
спрАвкА
по изучению организации питания в общеобразовательной оргаЕиЗаЦИИ

МОУ кОбtаuярская ООШ))
(наименование уrреж,дения)

комиссия в составе:
Председатель комиссии: Павлова Т,Д, заJйесmumель duрекmора по УВР
члены комиссии:
Сmепанова Н. Б.. преdсеdаmеля профколtа

Я{арнuкова Л.В., роdumель 9 класса
Серzеева Д.М, роdumель 9,4, ] классов
В присутствииповара - Кузьлпuной С.Н,

.

Проведено изучение организации питаниrI в общеобрtвовательной оргаНИЗаЦИИ.

В ходе изучения выявлено:
при обеденном з€ше столовой установлены умывtUIьники в количеСТВе:

4 ulm,
(примечание: если есть зitN,IечаниJI (подведена водахолоднЕuI и горячая))

рядом с умыв€Lпьниками предусмотрены электрополотенца в колиIIеСТВе:

3 u,lm.
(примечание: если есть заллечания)

на,чичие мыла da

На;lичие графика приема пищи обучающихся

Продолжительность перемены (успевают ли дети пришIть пищу)
15 лluн.

(примечание)

на кого возложены функции ответственного за организацию пи^rания в школьной
столовоЙ: на Кузьпtuну Свеmлану Нuколаевну - повар
дежурство обучающихся в столовоЙ (как организовано) по zрафuку
дежурство педагогов по lрафultч
чистота зала чuсmо u уюmно
Обеденный зал оборудован столовой мебелью (столами, стульями, ТабУРеТаМИ И

др. мебелью); количество посадочных мест в обеденном зtlJIе

Внешний вид повар ов со оmвеmсrпвуеm
Эстетичность накрытиr{ столов: da
гигиеничоское состояние столов dc
гигиеническое состояние столовых приборов da

Наличие и доступность рЕвмещениlI меню, ассортимента буфетной ПРОДУКЦИИ:

da, lиеню разJйеlцено,о r-r"Ь, '

da

Соответствие рационов питания утвержденному меню сооmвеmсmвуеm



Наличие и место расrrоложения контрольных блюд: da
Ассортимент буфетной пролукции

(пракгически отсутствуют; имеются в наличии; имеются в избьпке)

Качество готовой пищи (таблица 1).

На основании вышеизложенного КомиссиrI рекомендует:

члены комиссии:

Со справкой ознакомлен законный
общеобразовательной организации



Таблица 1

Изучение качества готовой пищи

1- блюдО (изделие) доведено до готовности; не пригоревшее, не пересушенное,

не сырое и т.п.
2 - контрольное взвешивание блюда;
3-oбoбщенньrйpезyльTаToценкикaчeстBaгoToBoГoблюДа(излелия)
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Критерии оценки
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Органо-
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